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Coémo medir pérdidas y desperdicios de alimentos
(PDA): el error de medicion que le cuesta puntos de
EBITDA a la MIPYME gastronomica

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises sateinstitute.org

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: como medir pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) se responde con una
sola arquitectura: pesaje segregado por flujo (preparacion, plato devuelto,
sobreproduccion, caducidad) durante catorce dias consecutivos para fijar la linea base, y
después medicion permanente por diferencia entre costo teérico y costo real —el food
cost variance— reconciliada contra el inventario fisico semanal. El error dominante es
medir en volumen o en bolsas, o estimar el PDA como un residuo contable a fin de mes;
ambos producen una cifra imposible de auditar y por tanto inservible para banca
multilateral, para el comité de crédito y para la junta directiva. Con mas del 43% del
excedente alimentario del foodservice estadounidense concentrado en restaurantes de
servicio completo (ReFED, 2024), la mediciéon no es un ejercicio ambiental: es el insumo
del prime costy del riesgo crediticio de la MIPYME gastronémica.

www.masterestaurant.com - White Paper - Como medir pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA): el error de medicion que le cuesta puntos de EBITDA a la MIPYME ga... Péag. 1 de 13


https://sateinstitute.org/autor-diego-f-parra.html

* White Paper

Documento técnico - C-Suite y banca multilateral

- 20 min de lectura

- 2026-09-05

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El dato que descoloca a cualquier comité de inversion es este: la merma se contabiliza casi siempre DESPUES
de haber ocurrido, como residuo entre lo comprado y lo vendido, y ese residuo mezcla robo, error de

porcionado, caducidad, sobreproduccion y descuadre de inventario en un solo numero que no permite intervenir

sobre ninguna causa. Segun ReFED (2024), mas del 43% del excedente alimentario del foodservice de
Estados Unidos lo generan los restaurantes de servicio completo, el segmento con mayor manipulacioén de

producto fresco y el que peor instrumentado esta para medirlo.

En América Latina y el Caribe el problema se agrava por una razon estructural que no tiene que ver con la
voluntad del operador: la penetracion de herramientas de inteligencia artificial en las empresas de la region es

inferior al 4%, frente a mas del 20% en Europa (CEPAL, 2024). Sin captura digital, la medicion de PDA depende

de una libreta, y una libreta no soporta una verificacion de tercera parte ni un desembolso condicionado

a resultados.

SATE Institute aborda la medicion de pérdidas y desperdicios de alimentos como un problema de

infraestructura de datos del desarrollo econémico local, no como una campana de sensibilizacion. Cada punto

de merma no medido es margen que desaparece de una unidad econémica que, en México, representa parte
del 12,2% de las unidades econdmicas del pais (INEGI/CANIRAC, 2022) y que, a escala global, pertenece al

universo de aproximadamente 400 millones de pymes que generan el 70% del empleo (Banco Mundial, 2024).

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Frecuencia de captura del dato

Desagregacion por causa raiz

Unidad de medida

Trazabilidad para verificacion
externa

Latencia entre el evento y la
decision

Uso en scoring de riesgo
crediticio
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MEDICION RESIDUAL (EL
METODO EXTENDIDO)

X 1 vez al mes, al cierre contable

X 0 categorias: un solo nimero
agregado

X Bolsas o volumen estimado
(error de +40%)

X No auditable: sin evidencia por

evento

X Hasta 45 dias después del
hecho

X Rechazado por el analista: dato
no verificable

MEDICION SEGREGADA MTIE (EL
METODO AUDITABLE)

v 3 pesajes por turno, 14 dias de linea
base

v 4 flujos: preparacion, devolucion,
sobreproduccion, caducidad

v Kilogramos y su equivalente en USD
por SKU

v 100% de eventos con hora,

responsable y peso

v Menos de 24 horas con alerta de
variance

v Serie historica de 12 meses, apta

para comité
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MEDICION RESIDUAL (EL MEDICION SEGREGADA MTIE (EL

METODO EXTENDIDO) METODO AUDITABLE)
Costo de implantacion (CapEx) X 0 USD, pero con costo oculto v Menos de 400 USD: bascula, tablets
por local en margen y capacitacion

Capitulo 1 — ¢ Por qué el porcentaje de merma
que sale del inventario no sirve para decidir nada?

Ese porcentaje no sirve porque es un residuo aritmético, no una medicion:

compras menos ventas menos inventario final, y dentro de esa resta conviven el robo, el porcionado descuida-
do, la caducidad, la sobreproduccion y hasta el error de digitacion del auxiliar que capturd la factura. Un gerente
recibe 6,4% de merma sobre compras y no puede hacer absolutamente nada con ese numero, porque no le
dice si el problema estuvo en la cocina fria el martes o en el pedido de proteina del jueves. Segun ReFED
(2024), mas del 43% del excedente alimentario del foodservice estadounidense sale de los restaurantes de ser-
vicio completo, precisamente el segmento que mas manipula producto fresco y el que peor instrumentado esta.
La medicion residual describe un dafio consumado. Lo que necesita un duefio es una causa con hora, peso y
responsable. Segregue el desperdicio en cuatro recipientes rotulados —preparacion, plato devuelto por el clien-
te, sobreproduccion de linea y producto caducado— y pese cada uno al cierre de cada servicio durante catorce
dias consecutivos, sin excepciodn por festivo ni por dia flojo.

Capitulo 2 — La arquitectura de pesaje segregado:
cuatro flujos, catorce dias, una linea base defendible

Catorce dias capturan dos ciclos semanales completos, que es lo minimo para separar el patron estructural del
ruido del fin de semana. Cada pesada se registra con hora, turno, responsable y peso en gramos; nada de esti-
maciones visuales del tipo «medio recipiente». Al dia quince usted ya no tiene un porcentaje: tiene cuatro series
de causa raiz con su distribucion por franja horaria. En un restaurante de servicio completo con ticket medio de
18 USD, esa segregacion suele revelar que entre el 40% y el 55% del peso perdido esta en preparacion, es de-
cir, en técnica de corte, no en robo. Y la técnica de corte se corrige en una semana. El ciclo de inventario men-
sual entrega el dato hasta cuarenta y cinco dias después del evento que lo causd, y a esa distancia ningun jefe
de cocina recuerda qué paso6 ese martes de lluvia en que llegé producto con dos dias de vida util menos.

Capitulo 3 — Latencia: por qué cuarenta y cinco
dias de retraso invalidan cualquier intervencién

El protocolo segregado cierra el ciclo en menos de veinticuatro horas: se pesa al cierre, se lee en la reunion de
apertura del dia siguiente y se corrige en ese mismo servicio. Aqui me equivoqué durante anos recomendando
cadencias semanales por comodidad del operador; la correccion tardia no corrige, solo documenta. En América
Latina el problema se endurece por la instrumentacion: segun CEPAL (2024), la penetracion de herramientas
de inteligencia artificial en las empresas de la region no llega al 4%, frente a mas del 20% en Europa. Sin captu-
ra digital, la libreta se pierde y la serie muere en el tercer mes. La arquitectura es la misma; el instrumento y el
costo cambian por banda. Bajo 500 mil USD anuales basta una bascula de 15 kg con tara y una plantilla de pa-
pel: la inversiéon ronda 120 USD vy el ahorro tipico de un punto de food cost equivale a unos 1.500 USD al afio.
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Capitulo 4 — Cémo cambia la medicion segun la banda de facturaciéon anual

Entre 500 mil y 1 millén conviene bascula digital con memoria y captura en tableta compartida. Por encima de 1
millén, la medicion debe integrarse al POS para cruzar peso perdido contra platos vendidos por franja. Sobre 5
millones aparecen basculas conectadas por local y un analista que consolida. Y por encima de 10 millones la
variable ya no es la bascula sino la homologacién entre unidades: sin definiciones idénticas de «sobreproduc-
ciény», doce locales producen doce series incomparables. La banda pequefa conserva su recomendaciéon de
papel y balanza; funciona. En el restaurante de firma o el tematico de gran formato por encima de 5 millones de
facturacion, la merma de preparacion es estructuralmente mayor y eso no es un defecto: un menu degustacion
de nueve tiempos con cortes de precision descarta entre el 25% y el 35% del peso bruto de ciertas proteinas y
hortalizas, contra el 12% al 18% de una carta convencional.

Capitulo 5 — Gama alta: el restaurante de chef mediatico y el costo que nadie presupuesta

El error de estos operadores no es desperdiciar; es no valorizar el recorte. Un fondo, un escabeche o un pan de
la casa recuperan buena parte de ese peso si existe una ficha técnica de segundo uso. Diego F. Parra insiste,
en las auditorias del método Masterestaurant, en separar la merma inevitable por técnica de la merma evitable
por planificacion, porque mezclarlas produce presion sobre el chef donde debia haber presion sobre el prondsti-
co de reservas. Con 240 cubiertos noche, dos puntos de sobreproduccion son 70 mil USD al afio. Un porcenta-
je de merma sin evidencia por evento es inadmisible en un comité de crédito, mientras que una serie de doce
meses con peso, hora, turno y responsable convierte al restaurante en sujeto de scoring con datos operativos
verificables. Esa diferencia es la que separa una tasa de una negativa.

Capitulo 6 — De la medicion al expediente de crédito:
por qué el peso importa mas que el porcentaje

El Banco Mundial (2024) contabiliza cerca de 400 millones de pymes que generan el 90% de las empresas, el
70% del empleo y la mitad del PIB mundial, y el cuello de botella que sefialan CEPAL y CAF no es la ausencia
de garantias sino la ausencia de datos operativos auditables. En México, la industria restaurantera concentra el
12,2% de las unidades economicas con 581.530 establecimientos (INEGI/CANIRAC, 2022). Cada una de esas
unidades podria presentar una serie de PDA. Casi ninguna la tiene, y por eso pide crédito con estados financie-
ros que el banco descuenta al 50%. Ocurre lo siguiente, y lo he visto arruinar proyectos completos: el turno de
la noche clasifica como «sobreproduccion» el arroz que sobré del almuerzo, el de la mafiana lo cuenta como
«caducado» al dia siguiente, y la misma masa de producto entra dos veces en dos series distintas. El total infla
la merma un 20% o 30% ficticio, el duefio reacciona recortando compras, la cocina se queda corta un viernes y
pierde ventas reales por evitar un desperdicio que nunca existio.

Capitulo 7 — ;Qué pasaria si el pesaje se aplica sin definir la sobreproduccion?

La definicion operativa —qué es cada categoria, quién decide y en qué momento del turno— vale mas
que la bascula. Escribala en una tarjeta plastificada junto al recipiente, con dos ejemplos por categoria,
y haga que el chef la firme.

Es tedioso. También es la razén por la que unas series aguantan una verificacion de tercera parte y otras se
caen a la primera pregunta. Compre cuatro recipientes de color distinto y una bascula digital de 15 kg con fun-
cion de tara; el desembolso completo no pasa de 150 USD y no necesita ningun sistema. Rotule cada recipien-
te con su categoria y sus dos ejemplos, ubiquelos donde ocurre el desperdicio y no donde esta el basurero ge-
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neral, porque la distancia mata cualquier protocolo. Al cierre, el responsable del turno pesa, anota gramos, hora
y su nombre, y fotografia la planilla. El dia quince, sume por categoria y por franja horaria: la categoria domi-
nante define su primera intervencioén y ninguna otra.

Capitulo 8 — Qué hacer el lunes: el arranque de catorce dias sin comprar software

Segun FAO/OMS/UNICEF/PMA/FIDA (SOFI 2025), entre 638 y 720 millones de personas padecieron hambre
en el mundo durante 2024, y ese contexto le da a la medicion un peso que excede la caja del restaurante. Pero
empiece por la caja: un punto de food cost recuperado paga la bascula ciento veinte veces. La medicion resi-
dual produce UN numero; la medicion segregada produce cuatro series de causa raiz, y solo sobre una causa
raiz se puede disefiar una intervencion con légica de monitoreo y evaluacion (M&E). El método residual tiene
latencia de hasta cuarenta y cinco dias entre el evento y la decision; el protocolo segregado cierra el ciclo en
menos de veinticuatro horas, que es la Unica ventana en la que un jefe de cocina todavia recuerda qué pasé
ese martes.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que separan un dato auditable de una estimacién

Un porcentaje de merma sin evidencia por evento es inadmisible en un expediente de crédito; una serie de
doce meses con peso, hora y responsable convierte la operacion en sujeto de scoring con datos operativos,
que es exactamente lo que la agenda MIPYME de CEPAL y CAF seinala como cuello de botella del financia-
miento. La estimacion en volumen arrastra un error que se acumula mes contra mes; el pesaje en kilogramos
convertido a costo de reposicion mantiene el error dentro de un rango defendible frente a un auditor externo. El
enfoque tradicional trata el PDA como un asunto ambiental separado del negocio; el enfoque correcto lo integra
al prime cost, con lo cual el duefio de la MIPYME gastrondmica deja de elegir entre margen e impacto y persi-
gue ambos con el mismo indicador.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: método residual frente a protocolo segregado

CALIDAD PROBATORIA DEL DATO

A - MEDICION RESIDUAL (EL METODO B - MASTERESTAURANT Registro con
EXTENDIDO)

peso, hora, estacion y responsable;

Estimacion agregada sin evidencia por e
_ _ soporta verificacion de tercera parte.
evento; el auditor la descarta en la primera

revision.

Veredicto: Gana la medicién segregada: sin trazabilidad por evento no hay expediente de crédito
ni reporte de impacto.

www.masterestaurant.com - White Paper - Como medir pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA): el error de medicion que le cuesta puntos de EBITDA a la MIPYME ga... Péag. 5 de 13



VELOCIDAD DE CORRECCION

A - MEDICION RESIDUAL (EL METODO B - MASTERESTAURANT Menos de 24
EXTENDIDO)

horas con alerta automatica de variance

Hasta 45 dias de latencia; el equipo ya no sobre el umbral fijado.

recuerda las condiciones del turno.

Veredicto: La ventana de correccion util dura un turno; el método residual la pierde siempre.

COSTO DE IMPLANTACION

A - MEDICION RESIDUAL (EL METODO B - MASTERESTAURANT Menos de 400
EXTENDIDO)

USD por local entre bascula, tablet y

CapEXx cero, pero con un costo oculto que o
_ capacitacion del turno.
en cocina de mercado ronda 4 a 6 puntos

de food cost.

Veredicto: El método gratuito es el mas caro de los dos, y la brecha se paga en el primer
trimestre.

UTILIDAD PARA INGENIERIA DE MENU

A - MEDICION RESIDUAL (EL METODO B - MASTERESTAURANT Alta: permite
EXTENDIDO)

retirar o reformular platos con desperdicio

Ninguna: un porcentaje unico no se cruza L ,
alto y contribucién baja.

con margen de contribucion por plato.

Veredicto: Solo el dato segregado alimenta decisiones de carta; el agregado no llega a esa
granularidad.

www.masterestaurant.com - White Paper - Como medir pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA): el error de medicion que le cuesta puntos de EBITDA a la MIPYME ga... Péag. 6 de 13



ALINEACION CON ODS 12.3 Y M&E

A - MEDICION RESIDUAL (EL METODO B - MASTERESTAURANT Reportable con
EXTENDIDO)

nota metodoldgica de una pagina y serie

No reportable; carece de método de 12 meses.

documentado, unidad y frecuencia.

Veredicto: Para programas de banca multilateral, el método residual equivale a no medir.

EFECTO SOBRE EL CLIMA LABORAL

A - MEDICION RESIDUAL (EL METODO B - MASTERESTAURANT Despersonaliza
EXTENDIDO)

el problema al mostrar el proceso que lo

Genera sospecha difusa: la desviacion se . .
genera y su franja horaria.

atribuye al personal sin evidencia.

Veredicto: Medir bien protege al equipo; medir mal convierte un problema de proceso en un
conflicto.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que hace la mayoria: el PDA como residuo contable VULNERABILIDAD ESTRUCTURAL

X

Calcula la merma restando ventas tedricas de compras, sin separar robo de caducidad ni de
sobreporcionado.

Mide en bolsas, cubetas o 'un canasto', unidades que no convierten a USD ni a kilogramos con
precision defendible.

Levanta inventario fisico cada tres meses, cuando la variacién ya se disolvié en el promedio del
trimestre.

Atribuye la desviacion al proveedor o al personal sin evidencia por evento, o que envenena el clima
laboral.

Reporta un porcentaje unico de merma que ningun oficial de programa de banca multilateral puede
verificar.

Deja el dato en una libreta fisica que desaparece cuando rota el jefe de cocina.

El protocolo correcto: medicion segregada y reconciliada MASTERESTAURANT

v
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Fija la linea base con catorce dias consecutivos de pesaje por flujo, antes de intervenir nada.

Convierte cada kilogramo a USD con el costo de reposicion del SKU, no con el precio histérico de
compra.

Reconcilia el pesaje contra el food cost variance semanal: si ambos no convergen, hay un tercer
problema.

Etiqueta cada evento con hora, estacion y responsable, lo que permite verificacion de tercera parte.

Segmenta el resultado por franja horaria y por partida de menu para atacar la causa, no el sintoma.

Publica el indicador en un panel que el comité de crédito y el oficial de inversién leen sin traduccion.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Frecuencia de captura del dato

Desagregacion por causa raiz

Unidad de medida

Trazabilidad para verificacion
externa

Latencia entre el evento y la
decision

Uso en scoring de riesgo
crediticio

Costo de implantacion (CapEx)
por local

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

MEDICION RESIDUAL (EL
METODO EXTENDIDO)

X 1 vez al mes, al cierre contable

X 0 categorias: un solo numero
agregado

X Bolsas o volumen estimado
(error de +40%)

X No auditable: sin evidencia por
evento

X Hasta 45 dias después del
hecho

X Rechazado por el analista: dato
no verificable

X 0 USD, pero con costo oculto
en margen

MEDICION SEGREGADA MTIE (EL
METODO AUDITABLE)

v 3 pesajes por turno, 14 dias de linea
base

v 4 flujos: preparacion, devolucion,
sobreproduccioén, caducidad

v Kilogramos y su equivalente en USD
por SKU

v 100% de eventos con hora,
responsable y peso

v Menos de 24 horas con alerta de
variance

v Serie histérica de 12 meses, apta
para comité

v Menos de 400 USD: bascula, tablets
y capacitacion

Indicadores del contexto que enmarcan la mediciéon de PDA

l|3 %

del excedente alimentario del foodservice de EE.

UU. lo generan restaurantes de servicio completo

ll %

penetracion de IA en empresas de

ALC, frente a mas del 20% en Europa

181.9m

personas en América Latina y el Caribe
no pueden costear una dieta saludable

95.4 %

de las unidades econdmicas de México son
microempresas (41,4% del personal ocupado)
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81 %

de las explotaciones agricolas de ALC son de
agricultura familiar, el origen de las cadenas cortas

1220

de las unidades econémicas de México son
restauranteras: 581.530 establecimientos

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

del excedente alimentario del foodservice de EE. UU. lo generan restaurantes de servicio completo

L

penetracion de |IA en empresas de ALC, frente a mas del 20% en Europa

a

personas en América Latina y el Caribe no pueden costear una dieta saludable

e 181.9M

de las unidades econdémicas de México son microempresas (41,4% del personal ocupado)

G 95.4%

de las explotaciones agricolas de ALC son de agricultura familiar, el origen de las cadenas cortas

G

de las unidades econémicas de México son restauranteras: 581.530 establecimientos

G 122%

Fuentes: ReFED 2024 - CEPAL 2024 - FAO SOFI 2024 - INEGI Censos Econdmicos 2024 - FAO State of Food and
Agriculture 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Entramos a un grupo de tres locales de cocina de mercado en Bogota, banda de facturacién de 500 mil a
1 millén de USD al afio, que reportaba 4,1% de merma porque asi le salia la resta de fin de mes. Catorce
dias de pesaje segregado devolvieron 9,7% real, y el 61% de ese volumen no venia del plato devuelto sino
de la sobreproduccion del turno de almuerzo. Corregimos la proyeccion de produccion con el histérico de
ticket promedio y el food cost bajé de 34,8% a 30,2% en el cuarto mes, con 38.400 USD anuales
recuperados sin tocar la carta ni subir precios.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes y aliado técnico de SATE Institute - grupo de 3
locales, Bogota

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Protocolo de cuatro fases para medir PDA con dato auditable

@ Fase 1 - Linea base de catorce dias sin intervenir
Instale una bascula digital de 30 kg por estacion con cuatro contenedores rotulados —
preparacion, plato devuelto, sobreproduccion, caducidad— y pese al cierre de cada turno
durante catorce dias consecutivos, sin corregir nada todavia. Corregir durante la linea base
contamina el punto de partida y arruina cualquier evaluacion posterior de impacto. Registre
kilogramos, hora, estacion y responsable. Convierta cada kilogramo a USD con el costo de
reposicion vigente del SKU, no con el precio de la ultima factura. Al dia quince tendra lo que
casi ninguna MIPYME gastrondmica de la region tiene: una distribuciéon de causas, no un
porcentaje. Con menos del 4% de penetracion de IA en las empresas de ALC (CEPAL, 2024),
esta fase suele hacerse con tablet y planilla, y esta bien: lo que importa es la segregacién, no la

sofisticacion.

@ Fase 2 - Reconciliacion con el food cost variance semanal
Calcule cada semana el variance como (Costo Real — Costo Tedrico) + Ventas, donde el costo
tedrico sale de multiplicar las unidades vendidas en el punto de venta por el costo de ficha
técnica de cada receta. Compare ese resultado contra el PDA pesado en la fase 1. Si el
variance excede el PDA medido en mas de un punto porcentual, la diferencia no es
desperdicio: es robo, error de captura en caja, cortesias no registradas o descuadre de
recepcion de mercancia, y cada una se ataca distinto. Esta reconciliacion es la que convierte el
pesaje en un sistema de control interno y no en un ejercicio de conciencia ambiental. Un
restaurante de servicio completo —el segmento que concentra mas del 43% del excedente
segun ReFED (2024)— rara vez tiene un solo problema.
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@ Fase 3 - Segmentacion por franja, partida y proveedor

Con seis semanas de serie, cruce el PDA contra tres ejes: franja horaria, partida del menu y
proveedor del insumo. La sobreproduccion casi siempre se concentra en una sola franja, la de
mayor incertidumbre de demanda, y la caducidad se concentra en dos o tres SKU de baja
rotacion que el jefe de compras pide por costumbre. Aplique ingenieria de menu sobre ese
cruce: los platos con alto desperdicio y bajo margen de contribucién salen o se reformulan, no
se promocionan. En operaciones de mas de 1 millén de USD anuales conviene anadir el eje de
sucursal, porque la varianza entre locales del mismo grupo suele superar la varianza entre

meses del mismo local, y esa dispersion indica un problema de proceso, no de mercado.

Fase 4 - Institucionalizacién y reporte para terceros

Fije el PDA como KPI de comité con tres cortes —30, 60 y 90 dias— y publique la serie en un
panel al que accedan gerencia, contabilidad y, cuando exista financiamiento condicionado, el
oficial de programa de la banca multilateral. Ate el indicador a un incentivo del equipo de cocina
medido sobre reduccion de kilogramos, nunca sobre porcentaje de food cost, porque el
porcentaje se puede mover subiendo precios sin tocar el desperdicio. Documente el método, la
unidad, la frecuencia y el responsable en una nota de una pagina: esa nota es lo que un
verificador externo lee primero. Un dato reportable a terceros mueve la operacion del terreno de
la estimacion al del monitoreo y evaluaciéon (M&E), que es la condicion de entrada a casi

cualquier instrumento de desarrollo econdémico local.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre la medicion
de pérdidas y desperdicios de alimentos

¢ Qué porcentaje de PDA es aceptable en un restaurante de servicio completo?

No existe un umbral universal, pero la referencia operativa razonable en cocina de mercado se sitda entre

3% y 5% del costo de alimentos, medido con pesaje segregado. Por encima de 8% hay un problema de

proceso, no de personal. Recuerde que ReFED (2024) atribuye mas del 43% del excedente del foodservice a

este segmento.

¢Puedo medir el PDA sin comprar software?

Si. Catorce dias de pesaje con bascula digital, cuatro contenedores rotulados y una planilla bastan para la linea
base, y ese es el paso que mas valor entrega. El software importa después, para sostener la serie y eliminar la

transcripcion manual. Con menos del 4% de penetraciéon de |IA empresarial en ALC (CEPAL, 2024), la mayoria

de las operaciones arranca asi.
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¢Por qué la banca multilateral pide medicién de PDA en programas de MIPYME gastronémica?

Porque el PDA es un indicador con doble lectura: reporta contra la meta 12.3 de los ODS vy, al mismo tiempo,
predice la solvencia de la unidad. Una operacion que mide su desperdicio con evidencia por evento demuestra

madurez operativa, y eso reduce la incertidumbre del analista de riesgo crediticio en restaurantes.

¢, Como se relaciona el PDA con el food cost variance?

El variance —(Costo Real - Costo Teorico) + Ventas— captura toda la desviacion; el PDA pesado captura solo
la parte que se fue a la basura. La resta entre ambos aisla robo, error de captura y descuadre de recepcion.

Medir uno sin el otro deja la mitad del problema invisible durante meses.

DATOS Y FUENTES

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Penetracion de la |A en empresas de

América Latina frente a Europa

Participaciéon femenina en hoteleria,
restauracion y turismo

Mujeres en puestos ejecutivos de
restaurantes de EE. UU.

Emisiones de CO2 equivalente por

comida enviada a vertederos de EE. UU.

2020

Metano de comida enterrada no
capturado en vertederos de EE. UU.

Unidades econdmicas de la industria
restaurantera en México 2023

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

Autor: Diego F. Parra -

Benchmark 2026

menos del 4% en ALC vs. mas
del 20% en Europa

60% a 70% de los
trabajadores

38% (frente al 63% en nivel

inicial)

55 millones de toneladas de

CO2e

61% escapa a la atmésfera

581.530 establecimientos
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